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La majoria dels humans menja per a viure. Una petita part viu per a menjar, 
podríem dir que són els gurmets. I encara n’hi ha uns de més refinats, 
anomenats sibarites, per l’afició al tast de coses exquisides, innovadores, 
exòtiques...
El menjar forma part de la cultura i de les tradicions dels països.
Una persona viatgera que li agradi veure món serà ben ximple de no tastar 
la gastronomia del país visitat i se’n va a menjar fullaraca en un McDonals, 
per exemple.
Cuinar és un art. Pot ser molt elaborat, sofisticat, consistent, lleuger, per 
atipar-te i fins i tot per enganyar la panxa.
Les mestresses de casa, actuals, del nostre poble, tenen a l’abast molts 
productes i variats per poder fer una cuina sana, variada i imaginativa, 
cosa que fa tan sols mig segle enrere no succeïa.
Com s’ho feien les nostres àvies i mares per poder posar el plat ple a taula? 
Doncs sobretot amb molta feina i treballs.
El poder adquisitiu era molt minso. La qual cosa feia que aprenguessin a 
treure el màxim rendiment del que oferia el nostre camp i el no gaire variat 
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assortiment de les botigues anomenades “ultramarins”, que malgrat un 
nom tan exòtic no oferien gairebé res d’aquest exotisme.
Com les formigues, a l’estiu emmagatzemaven tot el que podien per a l’hi-
vern. Així doncs, elles feien: conserves de tomàquet, de préssec; melmelada 
i confitura de prunes, pomes, peres, síndria, etc. També: codonyat i cabell 
d’àngel; assecaven figues, raïm... Tot això eren postres molt apreciades 
perquè de fruita fresca, a part de taronges i plàtans que venien de fora, 
n’hi havia poca.
Algun pagès tenia pomes tardanes o nespres d’hivern, magranes o caquis 
estesos damunt un filat de filferro, però no duraven gaire. Els moniatos 
es guardaven en un lloc fresc de la casa. Cuits al forn i tapats amb paper 
d’estrassa perquè no es refredessin, eren la llaminadura que els diumenges 
a la tarda duia al cinema la mainada.
Qui més qui menys tothom tenia unes gallinetes a les golfes i en algun 
dia festiu (tot i que era per St. Josep les postres típiques), es permetien 
el luxe de fer una bona crema catalana feta amb: 8 ous, 1 litre de llet, 
10 cullerades de sucre, una branca de canyella, pell de llimona i 50 g de 
midó, o bé un pa de pessic: 3 ous, 100 g de sucre, 100 de farina i un sobre 
de llevat.
També hi havia les postres típiques dels dies assenyalats. Molts d’ells en-
cara ara són típics. Per la Quaresma, menjar blanc i per Tots Sants, els 
panellets. En aquests dolços, l’ingredient bàsic és l’ametlla.
Per Setmana Santa es feien coques adobades i per Pasqua, és clar, la 
mona. La base era el pa de pessic, es posava al damunt ous durs, o bé 
s’untava de melmelada i s’hi col·locava fruita confitada per a fer bonic. Tot 
això de les coses fetes a casa.
I no tothom tenia la sort de tenir un forn a casa seva! Així que era costum 
d’anar a casa del flequer, o bé anar a trobar alguna coneguda que tingués 
una cuina econòmica per poder coure les coques i les mones.
Per Nadal també hi havia qui s’atrevia amb els torrons.
Treballaven les ametlles amb sucre o mel i els cremaven per fora amb 
planxes de ferro.
Quan tenien pa sec, tallaven llesques primes, les sucaven amb llet i ous i les 
fregien. S’empolsegaven, un cop cuites, amb sucre, es convertien en unes 
rostes de santa Teresa delicioses.
En les dites de la gent gran se sent a dir: “dolç com un arrop”. Doncs això 






suc, abans que fermentés, es colava, i es posava dins d’un recipient de 
fang. Llavors s’agafaven trossos de fruita, grans de raïm sencers i fins i tot 
petites albergínies, les últimes de la temporada, ja que parlem del mes de 
veremar, el setembre, i tot això s’afegia al most. Per últim es ficava a foc 
lent fins que el líquid havia reduït per la meitat. El resultat era com una 
melmelada dolcíssima.
Pel veremar també feien mistela. Mesuraven uns quatre o cinc litres de suc 
del raïm sense que hagués bullit i hi afegien un litre d’alcohol. S’havia de 
deixar reposar.
Amb orlanda feien sortir una ratafia boníssima i segons els ingredients 
s’aconseguien diversos sabors. Podies fer-la amb pells de taronja, un clau 
i canyella. Una altra manera, era amb una flor de magnòlia i també clau i 
canyella. La que més ingredients portava era la de nou herbes: camamilla, 
M. Lluïsa, herba de Sta. Maria, menta, fulla de taronger, de llimoner, nous 
aixafades (havien de ser fresques), nou moscada i romaní. Els ingredients 
sempre es posaven en un recipient, on es maceraven amb l’orlanda, impa-
rells. Després es deixava a sol i serena durant quaranta dies i quaranta nits, 
un cop transcorreguts, es colava i s’hi afegia aigua bullida, per a aquell que 
no ho volia gaire fort de gust, i també sucre, segons el consumidor.
És hora de deixar els dolços i les begudes i posar-nos en coses no tan 
llamineres i més sòlides.
A més de l’aviram, gallines i pollastres, també es criaven conills a les cases 
i masos. Així, de tant en tant, els diumenges, algun d’aquests animalons 
anava a parar a la cassola. Després d’un bon rostit, on no faltava el llorer, 
la farigola i les cabeces d’alls, de l’oli que restava, ple de gust, es feia un 
arròs molt saborós. També es pot cuinar amb samfaina i com no, a la brasa 
amb un bon allioli.
Dels pollastres i gallines morts a casa se n’aprofitava gairebé tot. Les potes 
es pelaven, dels budells, ben nets, se’n feien trenes o cabdells i juntament 
amb la cresta es ficava tot a l’olla del brou, on també hi bullien corder i 
vedella; cigrons, xirivia, patates i col. Aquest era el primer plat dels dies 
assenyalats. Depenent de la carn que posaven a bullir, o del gust de la casa, 
igual es convertia, el brou, en una escudella i carn d’olla o en una sopa 
amb brosses.
Un altre animal que es criava, sobretot als masos, era el porc. L’alimentaven amb 
tota classe de restes vegetals i fins i tot animals. Tardaven d’uns nou mesos a un 






D’aquestes bèsties se n’aprofita tot. Es feien llonganisses, botifarres, per-
nils, etc., a més de la carn fresca que se n’obtenia. I com que en aquells 
anys els congeladors no eren ni coneguts, les mestresses, per a guardar 
la carn i que no es fes malbé (ja que havia de durar com més millor), la 
ficaven en tupina: això consistia a fregir una mica la carn i a continuació 
la col·locaven en un tupí coberta d’oli d’oliva cru. D’aquesta manera podia 
durar molt i molt temps.
El porc sempre ha estat un animal a l’abast de tothom.
Les cansaladeries en mataven cada setmana. Alguna botiga que era de 
comestibles se’n partien un entre dues. Com hem vist més amunt, s’aprofita 
tot del porc. La seva carn es pot menjar a la brasa, fregida, arrebossada, es-
tofada, embotida, etc. Algun cop, per a fer una escudella econòmica, hi havia 
qui anava a la cansaladeria, els dies de matança del porc, a buscar sagí de la 
caldera amb una tassa. Si es posava dins l’olla no calia cap altre ingredient 
(aquest sagí s’obté de l’oli que deixen anar les botifarres mentre es bullen). 
Doncs bé, si es donava el cas que alguna botifarra es rebentava i el sagí 
n’arreplegava el seu tall, aquell dia, l’escudella sortia més bona que mai.
La vedella era una carn no gaire habitual en els taulells dels carnissers, es 
matava sobretot en les grans diades. La manera més comuna de cuinar-la 
era fent un bon fricandó o bé la lligaven i la rostien a la cassola o al forn 
de llenya, qui en tenia.
De les parts més dolentes en feien estofat, l’acompanyaven amb patates 
i verdura. També en feien les pilotes o mandonguilles per al brou o per a 
l’escudella.
De corder, poca gent es podia permetre el luxe de comprar-ne, almenys, 
el que es venia per a la brasa, molta d’aquesta carn anava a parar a la 
xicalla, als malalts i a la gent gran. La resta d’aquesta carn, braons, cap 
de pi..., s’emprava per ficar-la al brou o per fer-ho rostit amb patates. La 
sang d’aquest animal anava molt buscada, ja que per una pesseta podia 
menjar tall una família de cinc o sis persones. Les freixures, la llengua, el 
cor, el cap i el cervell, aquest últim més que res per als nadons, s’aprofitava 
tot ja que era barat.
Quan algú volia fer per Nadal un bon dinar i tenia solvència per poder-lo 
fer, doncs capava o feia capar (també hi havia dones que sabien fer-ho 
i les llogaven per a tal fi) uns quants pollastres i els engreixaven d’allò 
més. El resultat era un gran pollastrot rostit a taula; i com diu el caga tió: 






El més habitual en els casaments era llevar-se d’hora per arribar aviat 
a l’església, després s’esmorzava amb una xocolatada i apa!, dos dies a 
Barcelona i cap a casa. Tot i les mancances, sempre hi havia algú que ho 
celebrava amb un dinar amb la família, llavors es mataven els pollastres 
que fessin falta, es rostien i amb els menuts es feia el brou, tal com ja s’ha 
dit. Però..., quan alguna família benestant casava algú de la família, llogava 
una senyora perquè cuinés el dinar de casament, hi havia dones al poble 
que es dedicaven a anar a cuinar per les cases quan se les llogava.
El primer plat acostumava a ser uns bons canelons: ben farcits amb vedella, 
carn magra i cansalada de porc i pits de pollastre. Tot això ben rostit amb unes 
fulles de llorer i després passat per la picadora. Una bona beixamel gratinada 
pel damunt, acabava d’enllestir el plat. Per donar-li un bon paladar, a la bei-
xamel, cal sofregir-li una mica de ceba i ratllar-hi un polsim de nou moscada. 
De segon, fricandó amb bolets, el secret del qual és que la ceba estigui fregida 
al punt, molt suaument, i no posar-hi tomàquet ja que perdria el sabor dolcet 
característic del fricandó. Per postres, una bona crema catalana.
L’esmorzar de les mestresses de casa i de la xicalla, consistia en un bon pa 
amb tomàquet, el tall, si n’hi havia, clarejava. Pa amb vi i sucre, pa amb oli 
i sucre, pa amb una presa de xocolata...
Els pagesos, el primer àpat del matí, molts el feien amb fesols fregits acom-
panyats d’ous ferrats o cansalada a la brasa, que era molt econòmica.
Les arengades eren les reines dels esmorzars, acompanyades de grans pa-
ellades de tomàquet fregit. En el temps de la verema: pa, arengades i raïm. 
Com podem veure, no és pas un descobriment actual.
On hi havia jovent, no podia faltar la clotxa; es tallava, si el pa era de mig 
quilo, pel mig, se’n treia la molla sencera, es sucava amb tomàquet, oli i sal, 
s’omplia el forat del que bonament tenies a l’abast i el tornaves a tapar amb 
la molla, i apa, dentada, esperant que no caigués el de dintre.
Els pagesos sempre es quedaven a dinar al defora, a les masies qui en tenia; 
o bé sota l’ombra d’un bon garrofer o noguer a l’estiu i a l’hivern al recer 
d’un marge ben assolellat. Per tant, es veien obligats a haver de cuinar-se, 
a més de l’esmorzar, també el dinar.
Els plats més emprats eren l’escudella i l’arròs de pagès. La raó era ben sim-
ple, tots dos menús admeten tota la varietat de verdures de temporada que hi 
vulguis posar: bajoques, carxofes, albergínies, bledes, cols, patates, faves... I 
com a tall, en tots dos plats s’hi podia posar un tros de cansalada fresca, una 






Badejo: una manera, quasi desapareguda d’anomenar el bacallà.
Aquest era un plat de proteïnes molt recorrent en les mestresses de casa 
d’aquells anys. A més d’estar salat, això volia dir que es conservava molt 
de temps, era, juntament amb les arengades, d’un preu molt assequible. La 
qual cosa, en els nostres dies, és del tot inversemblant.
Del bacallà se’n treia un gran profit, ja que es podia cuinar d’infinitat de 
maneres. La més simple és dessalar-lo, la qual cosa s’ha de fer sempre, 
després passar-lo per farina i fregir-lo, es pot acompanyar amb pebrot, 
tomàquet, carxofes, o sigui, qualsevol verdura de temporada, la qual podies 
fregir o escalivar. També es menjava: esqueixat (en l’entrepà i les amani-
des), a la llauna, amb suquet, amb romesco, amb samfaina, bullit amb 
patates... i com no, els famosos cigrons amb bacallà del Divendres Sant, 
fets a la cassola amb una bona picada.
Acabo d’anomenar el bacallà amb romesco, és un suc la picada del qual 
consisteix en: ametlles, avellanes, pebrot nan escalivat, tomàquet escalivat, 
alls escalivats i crus i una branqueta de julivert fregit.
A la cassola a més del bacallà s’hi posaven espinacs i fesols.
Aquest suc amb romesco es pot fer amb altres variants alimentàries, amb 
peix, per exemple, és boníssim.
La famosa escarola amb romesco, tan popular ara, també es feia canviant 
una mica els ingredients de la picada. L’essencial és el pebrot nan.
De suquets, aquests són una altra cosa, se’n feien força, ja que, amb una 
picada d’avellanes o ametlles, un gra d’all i una galeta, et sortia una cas-
sola amb patates o bé carxofa o albergínia boníssima i de tall, només calia 
posar uns ous durs.
Per a gent, diguem-ne, necessitada, hi havia l’anomenada truita amb tram-
pa; la pasta que s’obté per arrebossar, feta de farina, aigua i un ou, es 
fregia a la paella i es doblegava com una truita francesa, llavors es posava 
dins del suc i aquest era el tall que la família es menjava en aquell àpat, o 
simplement se la menjaven com a truita.
La tonyina també era força accessible i tenia les mateixes propietats que 
el bacallà. 
Es menjava, ben dessalada, en els esmorzars, en les amanides i també es 
podia fer un bon suquet amb ganyims. Els ganyims, com diem al nostre 
poble o ganyils com els anomenen en altres contrades, és la part més do-
lenta de la tonyina, ja que són les ganyes d’aquest peix. Aquests trossos el 






amb samfaina i caragolins. Aquest era un àpat que no es podia menjar si 
tenies pressa.
De peix també se’n menjava, les sardines, per barates, n’eren les reines. Tot i 
així, sempre hi havia algú que de tant en tant es permetia fer un bon arròs 
amb peix, sobretot per la Quaresma, així com la sopa de peix, la qual també 
s’emprava per als malalts i per a la xicalla. El caprici eren els llucets de cap 
i cua de Tarragona o bé uns bons pops fets amb ceba i tomàquet. Per la 
Quaresma també es menjava una escudella feta de congre sec, ja que els 
divendres eren dies de dejuni. Però, en aquests dies d’abstinència, els ous 
eren el que més es consumia, perquè es tenien a casa.
Els ous eren molt comuns a les taules, ja que, com he dit, quasi tothom 
tenia gallines. Es feien moltes i variades classes de truites, amb samfaina, 
patates, carxofa, carabassó, espinacs i fesols, ceba, etc. Però la més co-
muna era a la francesa. Les individuals eren d’un ou sol, així com també 
els ous ferrats, tot i que el jovent, que sempre té gana, deia:- Un ou sol no 
s’aferra bé.
De trossos de llom o bistecs se’n menjaven pocs i se n’arrebossaven menys, 
més aviat era el carabassó, l’albergínia o la carxofa, entre altres verdures, 
per canviar-los el sabor i la vista.
Amb aquesta pasta d’arrebossar, que és la mateixa de la truita amb trampa, 
es podien aconseguir uns bons bunyols, afegint-hi una mica de llevat. Podi-
es barrejar-hi espinacs bullits i tallats ben petitons o posar-hi una mica de 
llet i sucre, en lloc de sal i et servien de postres. A la Quaresma, amb una 
patata bullida, julivert i bacallà esmicolat dins la pasta, es menjaven uns 
bunyols dignes d’un bisbe. I si hi ficaves una mica de mel, com els monjos 
de Poblet, eren dignes d’un papa.
Així com a l’estiu, les amanides, la verdura bullida amb patates i bajoques, 
la samfaina, l’escalivada, truites... eren els plats més emprats per les famí-
lies pageses, a l’hivern hi havia uns menús també específics. La verdura era 
un dels que més sovintejaven, es canviava, és clar, pel bròquil, bledes, cols 
(les millors les de Pasqua), etc. L’escudella, les sopes de farigola i d’all, eren 
uns d’aquests menjars d’hivern i també la carabassa amb farinetes, bullida 
amb arròs o com a verdura. Els fesols eren els reis dels dies de fred. Les 
dones posaven un tupí amb els llegums, aigua i sal, al costat de les brases 
del foc de terra; tota la tarda anava fent xup-xup i finalment, del suc que 
se n’obtenia després de bullir-los, les mestresses de casa en feien sopes 






amb l’esmentat suc, hi tiraven un raig d’oli cru i un grapat de fesols tous... 
i apa, a dormir. Els fesols també es menjaven fregits i acompanyant la 
samfaina, aquesta resulta molt més bona.
Parlant de l’oli d’oliva... En el temps de recol·lectar aquest fruit, això és pel 
novembre, els pagesos es donaven el gust de fer-se unes rostes torrant-se 
el pa en el mateix molí, o el portaven ja de casa i el sucaven dins les piques 
de l’oli acabat de premsar.
Una mica abans que maduressin les olives, les dones en posaven en sal 
per a tot l’any. Una mesura de sal per a nou d’aigua, farigola i sajolida, la 
recepta ideal per a un bon paladar.
De l’estat salvatge del defora també en treien tot el que en podien. Els 
bolets, com ara, anaven molt buscats, amb la diferència que llavors, si 
era una bona temporada i no se’n donava l’abast a menjar-los, en feien 
conserva, els posaven en pots de vindre i els bullien al bany maria, o bé 
els passaven un fil pel nas, com ara els fredolics i els deixaven assecar. 
Per Nadal o bé Pasqua, els posaven en remull, i el fricandó els donava la 
benvinguda.
De caça n’hi havia molta més que ara. Si tenies un bon dia podies penjar 
al cintó: perdius, conills, tudons, pinsans, i fins i tot alguna llebre, la qual 
era molt apreciada. És clar que per a un caçador no hi ha res com un 
bon senglar. Aquesta carn, perquè surti bona, ha de ser de femella o d’un 
senglar molt jove. No totes les dones sabien cuinar-la com cal. El primer 
pas que feien era posar-la unes hores amb aigua i vinagre; d’aquesta 
manera, la carn quedava blanca, ja que normalment, el senglar té la carn 
molt vermella. Després d’aquest primer pas, cada una tenia el seu propi 
truc, al moment de rostir-la. Un d’aquests trucs, era posar-li, al rostit, 
boles de ginebrons.
Hi havia qui parava rateres pels masos, en els quals es podia trobar engan-
xats: tords, pardals, merles, pit-rojos... Eren poca cosa, però ben rostidets, 
bé que se’n llepaven els dits. Els tords també es caçaven d’una manera molt 
curiosa, en deien anar a “joca”.
Esperaven una nit ben ventosa, llavors els homes sortien en grup, s’apropa-
ven a les branques baixes dels garrofers o dels matolls, que era on acostu-
maven a ajocar-se aquests ocells, quan feia vent. Llavors els enlluernaven 
i amb unes pales de fusta fetes artesanalment per a aquesta funció, els 
donaven un cop al cap i els mataven. Força anys enrere els enlluernaven 






llums de carbur i quan van sortir les llanternes, els homes també les van 
emprar.
En el camp herbolari hi havia una planta, que ara costa moltíssim de 
trobar, anomenada ruca que, ben neta, es menjava a les amanides. Una 
altra, que per les nostres contrades anomenen borratxa, l’arrebossaven 
després d’escaldar-la amb pa i ou, un cop cuita l’empolsaven amb sucre 
i se la menjaven per a postres. El fonoll tendre, el posaven a l’escudella i 
dels colitxos en feien fins i tot truites. Les móres de l’esbarzer, les cireretes 
de pastor, les serves i les exaroles, són fruits en estat silvestre que la gent 
recollia i es menjava.
Però, indiscutiblement, el rei eren els cargols. Es podien cuinar d’infinitat 
de maneres, des de la més simple que era agafar-los, rentar-los una mica 
i ficar-los dins l’arròs de pagès que es cuinava al defora, fins a fer-los 
acompanyats amb conill amb una salsa dolça picant; o per a vermut, amb 
un sofregit de ceba, una mica de cansalada ben torrada i una bona picada 
ben picantosa... Se’n trobaven a galledes i a la gent els agradava molt.
Aquesta és una repassada a la cuina del nostre poble, de més enllà de cin-
quanta anys. Cal recordar que aquelles pobres dones a més de trencar-se 
el cap pensant a omplir el plat, havien de cuinar gairebé de genolls, ja que 
el més comú era el foc a terra, la que era propietària d’una cuina econò-
mica amb forn, es podia dir que era una privilegiada. 
Dedicat a la meva mare, la qual fou una gran cuinera.
Un truc que vaig aprendre d’ella per a fer qualsevol tipus de suc: es posa a 
escalfar oli en una cassola tapada; quan aquest oli està ben calent, s’hi tira 
la picada que s’ha preparat, tota de cop i es torna a tapar. Es deixa sofregir 
una mica, es fica l’aigua, la resta d’ingredients... i us en llepareu els dits.
